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1 INTRODUCAO

A gastronomia sempre esteve presente na vida das pessoas, assim como a
arte, que, segundo o dicionario, € a producdo consciente de obras, formas ou
objetos, voltada para a concretizacdo de um ideal de beleza e de harmonia ou para
a expressao da subjetividade humana (ARTE, 2023). Sendo assim, € possivel dizer
gue gastronomia € uma expressao artistica. Ademais, vale ressaltar que ela, assim
como a arte, também busca o equilibrio das formas, da harmonia das texturas e das
cores. E, mais do que isso, procura despertar sentimentos e sensacdes (BOLZAN,
2020).

Considerando que executar um prato € uma maneira de representar
expressoes, deve-se ressaltar que as cores tem um papel fundamental no produto
final, visto que elas conseguem transmitir diversas percep¢des. Como apresenta
Calandrini (2018), a utilizacdo da cor na arte pode acontecer de modo simbdlico, no
qual, elas sdo aplicadas e apresentam significados por razdes preestabelecidas.

Por fim, devem ser evidenciadas que diversas obras trazem um carater de
homenagem em sua estrutura, ou seja, existem diversas musicas, filmes, séries,
pinturas, entre outras expressdes artisticas que conseguem promover isso. Alguns
exemplos sdo obras como: Marley e Eu, Quatro Vidas de um Cachorro, Man of the
Hour, Death of a Martian, Dogs in Art. Sendo assim, como a gastronomia pode ser
uma ferramenta de homenagem, isto €, como um prato, seja ele entrada, prato
principal ou sobremesa, consegue ser traduzido como uma forma de
tributo/adoracéo?

Com isso, 0 objetivo deste trabalho é apresentar uma homenagem através de

uma sobremesa, nesse sentido as cores serao utilizadas com o intuito de retratar o
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cachorro Scott, assim como alguns dos elementos possuirdo uma ligagéo direta com
ele.
2 CONTEXTUALIZACAO

Com o intuito de responder a questdo problema, logo abaixo seréo
evidenciadas contextualizagcdes que aprofundam as relacées entre gastronomia e
arte, a importancia das cores na gastronomia e por fim diferentes formas de

homenagens artisticas e apresentacéo do prato.

2.1 GASTRONOMIA E ARTE

Quando se fala de alimentacdo, deve-se levar em conta que ndo € sO a
comida em si que atrai as pessoas, a apresentacdo também é algo fundamental e,
as vezes, € por meio dela que se conquista 0 comensal. Isso esta presente desde 0s
grandes banquetes realizados pelos gregos e romanos, visto que naquela época
existiam diversas representacdes artisticas na apresentacdo de um prato, como
esculturas nas formas de animais ou seres mitologicos e tudo isso era harmonizado
com musicos e artistas do teatro, ou seja, todo esse movimento representava uma
verdadeira performance com o intuito de impressionar e conquistar os convidados
por meio dos sentidos (MACHADO, 2010).

Ainda na perspectiva de que a gastronomia esta alinhada a arte e muita das
vezes pode ser considerada arte, destaca-se que na antiguidade, as pinturas de
artistas como Leonardo da Vinci, Vermeer, Cezanne, Van Gogh, entre outros,
usavam a comida como matéria plastica, ou seja, como um elemento que agregava
em suas obras (MACHADO, 2010).

Outro ponto que pode ser levado em conta € a utilizacdo das cores, tanto na
elaboracdo de um prato quanto na producdo de uma obra, uma vez que elas sao
capazes de transmitir diferentes impressdes e sensacdes. Vale ressaltar que o uso
das cores, nem sempre busca ser fiel a realidade, em alguns casos buscam,
somente, transmitir fortes sentimento e emog¢des (CALANDRINI, 2018).

Logo, como foi exposto anteriormente, o ato de cozinhar, ndo envolve
somente a mistura de ingredientes, abrange no¢des do comportamento humano de
regras, rituais, procedéncias, territdrios e, nesse viés, identidades (FELICIANO,

2013). Nessa perspectiva, pode-se destacar que a arte também €& algo



antropoldgico, isto é, assim como a gastronomia ela esta diretamente relacionada a
sociedade e suas aspiragcfes. Portanto, com tudo que foi posto de anteméo €
possivel dizer que gastronomia € arte, uma vez que ela trabalha com os sentidos e
percepcdes das pessoas, assim como trabalha com o jogo de cores e com maneiras

de se produzir e apresentar um prato.

2.2 A IMPORTANCIA DA COR DE MODO SIMBOLICO NA GASTRONOMIA

O termo cor surge na Roma antiga e vem sendo usado como a sensacao
visual obtida da natureza, mediante os raios de luz (NUNES, 2012). Com isso, as
cores sempre desempenharam um papel importante na vida das pessoas, uma vez
gue elas possuem influéncia nos componentes fisicos, mentais e emocionais. Nesse
sentido, nota-se que elas sdo fundamentais na aceitagcdo dos alimentos pelos
individuos (GIULIA; LANGONE; BATTISTONI, 2021).

Dito isso, destaca-se a importancia do conhecimento sobre as cores, com o
intuito de construir uma comunicacdo harmoniosa entre elas, fazendo com que o
artista consiga dar movimento, peso psicoldgico, equilibrio e espaco para a cor
transmitir o que a obra prop6e (FARINA, 1990 apud NUNES, 2012).

Muitas vezes a precisdo de determinada informacdo dependera da cor e do
significado que se espera que ela venha formar, ja que a mesma pode
incorporar valores, regras e codigos constituidos por sistemas ou por

campos semanticos de origens diversas (religiosa, politica, técnica, etc.)
(NUNES, 2012, p.4).

Igualmente, as cores podem ser vistas como uma linguagem complexa, que
revela parte do inconsciente, ou seja, pode ser vista como a chave de acesso da
individualidade humana (NUNES, 2012).

Trazendo essa discussdo para a area da gastronomia, € possivel destacar
gue, o sensorial € capaz de medir e analisar as caracteristicas dos alimentos, de
modo que o primeiro julgamento corresponde ao visual, ou seja, a cor se torna algo
fundamental, uma vez que ela compde um das bases para pesquisa, para 0
marketing e para o controle de qualidade dos alimentos (GIULIA; LANGONE;
BATTISTONI, 2021). Sendo assim, pode-se dizer que em alguns casos a expressao

“comer com os olhos” faz muito sentido.



Ademais, a cor consegue criar expectativas sobre o que vamos provar, isto €,
sua influéncia é capaz de modificar a intensidade com que se percebem alguns

sabores (KOPPMAN, 2015).

Portanto, trazendo as cores utilizadas nesse trabalho, é possivel destacar a
cor preta, a cinza, a marrom e a laranja. Em relacao a cor preta, pode-se determinar
uma associacao material a questdes relacionadas a morte e ao enterro, assim como
se tem uma associacao afetiva a tristeza e a dor. Ja quando se trata da cor cinza,
pode-se se associar a caracteristicas como a velhice, o passado e, novamente, a
tristeza. Quando se trata do marrom, pode-se atreld-lo a sensitividade, ou seja, €
uma cor passivamente receptiva. Assim, a laranja que remete a alegria, a energia e
ao prazer (KARINA; FREITAS, 2007).

Por fim, a escolha das cores utilizadas neste trabalho foi motivada para
representar uma homenagem ao cachorro (Scott), apresentando na figura 1 a seguir,
tendo em vista que elas buscam representa-lo de maneira simbdlica, mas sem que
haja a perda no significado de cada uma, visto que a cor preta, cinza e marrom, Sao
as que representam ligacédo direta com ele, assim como séo as cores capazes de
transmitir os sentimentos atuais, devido a auséncia dele. Ja a cor laranja possui uma
ligacdo indireta, uma vez que representou sentimentos especificos como a alegria e

o prazer para o homenageado.

FIGURA 1 - Scott

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

2.3 DIFERENTES FORMAS DE HOMENAGENS ARTISTICAS E APRESENTACAO
DO PRATO



Existem diversas obras que buscam homenagear pessoas, animais e
monumentos. Nesse sentido, pode-se usar como exemplo o leildao (“Dogs in Art”)
gue aconteceu na casa de leildes Doyle Nova York, onde se comercializou apenas
obras de arte que representassem cachorros, ou seja, eles eram 0s personagens
principais (TEIXEIRA, 2016). Nessa perspectiva, quando se trata de homenagens
qualquer expresséao artistica é valida, isto €, musicas, obras de arte, gastronomia e
teatro. Dito isso, algumas obras buscaram representar animais, como: Delilah da
banda Queen, Man of the Hour da cantora Norah Jones e Death of a Martian da
banda Red Hot Chili Peppers (DRUMOND, 2022). Vale destacar que em relacdo a
Gltima obra citada, ela buscou prestar homenagem a dois cées que faleceram.

Logo, atualmente, € possivel notar que os animais estdo constituindo, cada
vez mais, um lugar de importéncia em nossas vidas, basta pensar nos restaurantes
em que as familias podem levar seus animais de estimacdo (cdes e gatos) para
desfrutar dessa experiéncia sem ter que deixa-los em casa (MANS, 2023). Nesse
sentido, constata-se que essas figuras (animais de estimacdo) estdo cada vez mais
presentes na vida das pessoas.

Quando se trata de gastronomia, existem algumas expressdes que tem como
base a homenagem, dentre elas estd a Dona Lucinha que foi homenageada pela
“Fartura Gastronomia” em um festival gastronémico (DIVERSAO, 2022). Nessa
perspectiva, deve-se citar o jantar que o chef de cozinha Alex Atala e Patrick Bertron
promoveram em homenagem ao renomado Bernard Loiseau, com o intuito de
lembrar a todos o seu legado e sua importancia na vida de cada um deles (DURVAL
,2023).

Com isso, tendo em vista que a gastronomia é arte, ela é capaz de prestar
homenagem e a inspiracdo do meu prato é meu falecido cachorro (Scott). Logo ele

foi base para toda a construcao do prato.

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

A metodologia desenvolvida neste trabalho, de acordo com Vergara (2013),
foi definida como pesquisa bibliografica por ter base em estudos cientificos
publicados em livros e em redes eletrbnicas e pesquisa experimental, por ter se

proposto a elaboracdo de um prato.



Em relagdo ao quadro 1, os resultados obtidos no primeiro teste n&o foram
satisfatorios, tendo em vista que buscava-se uma massa dourada e crocante, sendo
assim foi preciso aumentar o tempo de forno significativamente, de 25 minutos para

45 minutos.

QUADRO 1- Ficha técnica Pate Sucrée

PRATO:
Categoria: Prato principal Rendimento: 8 porcdes
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES
Farinha 107 g
Aclcar de Confeiteiro 64 g
Ovo 29 g
Amido 27 g
Manteiga 72 g Temperatura Ambiente
MODO DE PREPARO:
1. Misturar, em uma tigela de aco inox, o agucar de confeiteiro e a manteiga.
2. Colocar, em seguida, o ovo batido e misturar até ficar homogéneo.
3. Entrar com a farinha e o amido e misturar.
4. Colocar no forno, pré-aquecido a 180° C, por 45 minutos.
5. Retirar do forno e deixar esfriar.

Fonte: O autor.

O quadro 2 a seguir mostra a receita da mousse de chocolate 50%, vale
destacar que foi preciso fazer pequenas alteracbes em sua estrutura, ou seja, foi
retirado o leite condensado, sendo substituido por mais creme de leite, com 0 intuito
de manter o volume da receita, além disso trocou-se o chocolate amargo (70%) por
um chocolate meio amargo (50%). Isso se deu, pois 0 a torta com o chocolate

amargo escondia os outros sabores presentes no prato.

QUADRO 2- Ficha técnica Mousse de Chocolate 50%

PRATO:
Categoria: Prato principal Rendimento: 8 porc¢des
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES
Chocolate 50% 90 g
Chocolate em p6 100% 50 g
Gelatina sem Sabor 6 g Hidratada
Creme de Leite 240 g Dividir em duas partes
Chantilly 100 g
MODO DE PREPARO:




1. Misturar, em fogo baixo, a primeira parte do creme de leite com o chocolate 50%, até
se tornar uma ganache.

2. Bater, no liquidificador, o cacau em po6, o ganache de chocolate e a segunda parte
do creme de leite.

3. Adicionar a gelatina sem sabor e bater por mais dois minutos.

4. Colocar, por fim, o chantilly em uma tigela de a¢o inox e homogeneizar com mistura
feita no liquidificador.

5. Reservar na geladeira, por no minimo 6 horas.

Fonte: O autor.

No caso do quadro 3, foi necessario aumentar a dose de whisky na receita,
assim como a quantidade de manteiga, uma vez que o0 gosto amadeirado e o
alcodlico do whisky Jack Daniel's ndo se fazia presente. Sendo assim, foi necessario
alterar algumas etapas do processo, nesse sentido, acrescentou-se mais whisky,

manteiga e sal.

QUADRO 3- Ficha técnica Toffe de Whisky Jack Daniel’s

PRATO:
Categoria: Prato principal Rendimento: 4 porcdes
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES
Whisky Jack Daniel’s 400 g Dividir em duas partes
Acucar Crystal 200 g
Creme de Leite 200 g
Manteiga 30 g Dividir em duas partes
Sal 6 g
MODO DE PREPARO:
1. Derreter o aglcar, em fogo baixo, até ele se tornar caramelo.
2. Entrar com o creme de leite e misturar até ficar homogéneo.
3. Acrescentar a manteiga (parte 1) e derrete-la.
4. Reduzir a primeira parte do whisky, em outra panela, e em seguida adicionar no
caramelo, até homogeneizar.
5. Retirar do fogo.
6. Colocar o caramelo em um copo medidor.
7. Acrescentar, por fim, o whisky (parte 2) e a manteiga (parte 2).
8. Homogeneizar com um misturador elétrico.
9. Reservar, na geladeira, até o uso.

Fonte: O autor.

Com base no quadro 4 da telha de chocolate, cabe evidenciar que os
resultados obtidos foram satisfatérios desde o primeiro teste, isto é, a crocancia e o

dulgor necessarios foram alcangados.

QUADRO 4- Ficha técnica Telha de Chocolate
PRATO:

Categoria: Prato principal Rendimento: 8 porc¢des




bem.

3. Reservar com pléstico filme e deixar na geladeira por 1 hora.

4. Espalhar a massa em uma forma de silicone e colocar no forno, pré-aquecido a
180°C, por aproximadamente 8 minutos.

5. Retirar do forno e esperar esfriar.

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES

Manteiga sem Sal 80 g Temperatura ambiente
Acucar de Confeiteiro 80 g

Farinha de Trigo 65 g

Chocolate em p6 50% 15 g

Claras 70 g Batidas

MODO DE PREPARO:
1. Bater a manteiga e o agucar de confeiteiro até que torne uma mistura opaca.

2. Adicionar a farinha de trigo, o chocolate em pé e as claras batidas e misturar muito

Fonte: O autor.

Por fim, o quadro 5 foi o que mostrou mais problemas, dentre todos os testes

realizados, uma vez que durante muitos testes ele apresentava um alto teor de

cristalizacdo, uma cor muito pélida e um sabor pouco intenso. Dessa forma, foi

preciso adicionar acucar invertido e emulsificante na receita, com o intuito de

diminuir a cristalizacdo e aumentar a cremosidade, assim como foi necessario

acrescentar seis gotas de corante para resolver o problema relacionado a cor. Por

fim, o suco 100% orgéanico de tangerina foi substituido por um concentrado com

sabor mais intenso.

QUADRO 5- Ficha técnica Sorbet Tangerina

PRATO:
Categoria: Prato principal Rendimento: 8 porc¢des
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES

Agua 260 g

Xarope de Glucose 260 g

Acucar Invertido 45 g

Suco Concentrado Tangerina 300 g

Pectina 8 g

Emulsificante/Estabilizante 8 g

Corante Laranja 0,25 g

MODO DE PREPARO:

ouhrwNE

Colocar, em fogo baixo, a 4gua, o xarope de glucose e misturar até aquecer.
Acrescentar, no liquidificador, o suco e o acUcar invertido.
Juntar os dois liquidos, no liquidificador, e bater até ficar homogéneo.
Botar, por fim, a pectina, o emulsificante e o corante e bater tudo.

Coar a mistura e levar pra geladeira.
Introduzir a mistura na sorveteira e programa-la para a textura desejada.




7. Guardar, por fim, em um pote e levar para o congelador.

Fonte: O autor

Dessa forma, o empratamento escolhido foi baseado na figura 1, ja que esse
trabalho buscou ser uma ferramenta de homenagem, ou seja, na figura 2, a cor do

prato e dos elementos utilizados possuem como objetivo retratar o Scott.

FIGURA 2 — Torta de chocolate com toffe de whisky e sorbet de tangerina

o
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Fonte: Arquivo pessoal (2023).

4 CONCLUSOES

Por fim, com tudo que foi exposto ao longo deste trabalho, pode-se concluir
gue a gastronomia, sendo arte, € capaz de se transformar em uma ferramenta de
homenagem, uma vez que ela busca expressar sentimentos e sensacdes, além de
estar intimamente ligada ao comportamento humano e suas subjetividades. Nessa
perspectiva, o uso das cores foi essencial para que o prato executado pudesse
prestar uma homenagem, tendo em vista que elas sdo componentes capazes de dar

0 peso psicoldgico que a obra/prato propde.
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